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ABSTRAK  
 
Mie merupakan jenis pangan alternatif utama setelah nasi. Pembuatan mie memerlukan gluten 
sebagai pembentuk struktur elastisitas mie. Gluten hanya terdapat dalam tepung terigu sehingga 
menyebabkan ketergantungan terhadap tepung terigu sangat tinggi. Bonggol pisang merupakan 
bagian dari tanaman pisang yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku alternatif dalam 
pengolahan pangan, terutama dalam pemanfaatan bahan pangan lokal. Penelitian ini bertujuan untuk 
memanfaatkan bonggol pisang menjadi produk mie yang lebih bernilai ekonomi serta untuk 
mengetahui proporsi campuran pure bonggol pisang dan terigu dalam menghasilkan mie kering 
dengan sifat organoleptik yang baik. Mie kering yang dibuat dari pure bonggol pisang dan terigu diuji 
secara sensori untuk menentukan tingkat kesukaan panelis meliputi karakteristik elastisitas, warna, 
kelengketan dan penilaian overall. Penilaian elastisitas yang paling tinggi diperoleh pada T4B4 (5.15). 
Semakin tinggi persentase pure bonggol pisang yang digunakan, akan menghasilkan elastisitas mie 
yang semakin kecil dan daya terimanya juga semakin rendah karena mie semakin mudah putus saat 
ditarik. Kriteria warna yang paling disukai yaitu pada T4B4 (5.02) dengan tampilan warna yang cerah 
dan menarik. Penggunaan pure bonggol pisang dalam proporsi besar dapat menyebabkan warna mie 
menjadi lebih gelap, sehingga kurang disukai. Penilaian tingkat kelengketan yang paling tinggi 
diperoleh pada T4B4 (4.96). Semakin tinggi persentase pure bonggol pisang, maka daya terima nilai 
kelengketan akan semakin rendah, karena mie akan semakin lengket sehingga susah untuk 
dipisahkan antara satu helai mie dengan helai mie yang lain. Tingkat kesukaan panelis terhadap 
atribut keseluruhan pada T3B3 (4,87) dan T4B4 (5,11) menunjukkan skor yang sangat mendekati 
penilaian overall pada Kontrol/ 100% terigu (4,90). Setiap penilaian yang diperoleh pada T4B4 
menunjukkan skor yang sangat mendekati Kontrol/ T0B0 (100% terigu). Proporsi penggunaan pure 
bonggol pisang yang hanya 10% menjadikan mie kering T4B4 memiliki karakteristik yang hampir 
serupa dengan mie kering dari 100% terigu sehingga diterima dengan baik oleh panelis. 
 
Kata kunci: Bonggol pisang; mie kering; uji sensori 
 
ABSTRACT 
 
Noodles are the main alternative food after rice. The making of noodles requires gluten as a structure-
forming for its elasticity. Gluten is only found in wheat flour, which causes dependence on flour is very 
high. Banana hump is part of banana plant that can be used as an alternative raw material in food 
processing, especially in the utilization of local foodstuffs. This study aims to utilize banana hump into 
more economically valuable noodle products and to determine the proportion of banana hump puree 
and flour mixture in producing dried noodles with good organoleptic properties. Dried noodles made 
from banana hump puree and flour was sensory tested to determine the level of panelists preference 
including the characteristics of elasticity, color, adhesiveness and overall evaluation. The highest 
elasticity rate was found at T4B4 (5.15). The higher the percentage of banana hump puree showed 
the lower elasticity and acceptance level of the noodles because the noodles broke easily when 
pulled. The most preferred color criteria were at T4B4 (5.02) with bright and attractive color. The use 
of banana hump puree in a high percentage caused the color of noodle to be darker that made it less 
preferred. The highest rate of stickiness was found at T4B4 (4.96). The higher the percentage of 
banana hump puree, the acceptance of stickiness would be lower since the noodles was more sticky 
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that made it difficult to separate between one strand of noodles with another. The panelists' preference 
level for the overall attributes of T3B3 (4.87) and T4B4 (5.11) showed the score 
that was very close to the overall rating of Control / 100% flour (4,90). Each score of sensory tests at 
T4B4 showed a score that is very close to Control / T0B0 (100% flour). The proportion of the banana 
hump puree used which was only 10% makes T4B4 dry noodles had almost similar characteristics to 
dried noodles of 100% flour, that made it well-received by panelists. 
 
 
Keywords: Banana hump; dried noodles; sensory test 
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PENDAHULUAN  
Di Indonesia mie merupakan salah satu 
jenis olahan pangan yang sangat digemari 
(Sumardiyono dan Tini, 2013) dan telah menjadi 
pangan alternatif utama setelah nasi (Hermianti 
et al., 2011). Jenis produk mie yang mampu 
bersaing di pasar ialah mie kering. Mie kering 
diolah dengan tidak mengalami proses 
pemasakan lanjut ketika benang mie telah 
dipotong, melainkan mie segar yang langsung 
dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8-10% 
(Mulyadi et al., 2013). Pada pembuatan mie 
diperlukan adanya protein berupa gluten dalam 
jumlah yang cukup sebagai pembentuk struktur 
elastisitas pada produk mie (Widyaningsih dan 
Murtini, 2006). Gluten merupakan protein tidak 
larut air yang hanya terdapat di dalam tepung 
terigu. Hal ini menyebabkan tingkat 
ketergantungan terhadap tepung terigu sangat 
tinggi, sehingga impor gandum terus meningkat. 
Padahal Indonesia bukan negara penghasil 
gandum.  
Dalam upaya untuk mengurangi 
ketergantungan penggunaan tepung terigu, 
dibutuhkan pencampuran sebagian ataupun 
keseluruhan bahan dengan tepung non terigu. 
Beberapa penelitian menggunakan bahan non 
terigu dalam pembuatan mie termasuk sorgum 
(Liu et al., 2012), pati jagung (Yuan et al., 2008; 
Yousif et al., 2012), kombinasi terigu-kecambah 
jagung-rumput laut (Jannah et al., 2014). 
Pemanfaatan bahan pangan lokal tetap harus 
digali sebagai bahan pangan alternatif salah 
satunya yaitu bonggol pisang (Saragih, 2013).  
Bonggol pisang merupakan salah satu 
bagian dari tanaman pisang berupa umbi batang 
yang dapat dimanfaatkan (Suyanti dan Supriyadi, 
2008). Namun, pemanfaatan bonggol pisang 
masih kurang maksimal dibandingkan dengan 
pemanfaatan buahnya. Masyarakat bahkan 
menganggap bonggol pisang merupakan bagian 
tanaman pisang yang tidak dapat dimanfaatkan 
(komunikasi pribadi). Kurangnya pemanfaatan 
bonggol pisang sebagai bahan makanan 
disebabkan oleh bentuk dan rasanya yang 
hambar sehingga tidak disukai oleh sebagian 
besar masyarakat. Di sisi lain, nilai gizi dan 
manfaat bonggol pisang belum dipahami secara 
luas oleh masyarakat.  
Menurut Prihandana (2007), bonggol 
pisang kepok, pisang raja, pisang mahuli, pisang 
susu dan pisang ambon dapat dimanfaatkan 
untuk diolah menjadi tepung dengan cara 
mengambil patinya yang menyerupai pati tepung 
sagu dan tapioka. Bonggol pisang kering 
mengandung protein, karbohidrat, kalsium, 
fosfor, zat besi, vitamin B1, vitamin C 
(Handiskawati, 2012). Tepung bonggol pisang 
terbaik diperoleh dari varietas kepok karena 
bonggol pisang kepok memiliki kadar air 
terendah yaitu 0.99% (Saragih, 2013). 
Karakteristik penting dari tepung yang 
mempengaruhi tekstur mie adalah kadar protein, 
proporsi relatif antara protein dan pati, serta sifat 
fungsional protein dan pati dalam terigu (Haryadi, 
2014). Pada mie dengan bahan dasar dan 
pengolahan yang sederhana, sifat fisiko-kimia 
pati dan protein memainkan peran yang lebih 
besar dalam pengolahan dan mutu produk, 
dibandingkan dengan produk-produk bakery, 
seperti roti, cake, kue kering dan pastry (Hou, 
2010). 
Penelitian ini bertujuan untuk 
memanfaatkan bonggol pisang kepok menjadi 
produk mie yang lebih bernilai ekonomi serta 
untuk mengetahui proporsi pure bonggol pisang 
dan terigu untuk menghasilkan mi kering dengan 
sifat organoleptik yang baik. 
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini terdiri dari dua tahap 
penelitian utama yaitu pembuatan pure bonggol 
pisang dengan karakteristik yang baik. Tahap 
kedua yaitu pembuatan mie kering terigu dan 
pure bonggol pisang untuk mendapatkan 
perlakuan terbaik secara organoleptik.  
Penelitian ini dirancang menggunakan 
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dalam 
satu faktor, yaitu proporsi terigu (%) dengan pure 
bonggol pisang (%) yang terdiri dari 4 taraf 
dengan 3 kali ulangan sehingga didapat 12 
satuan percobaan. Adapun rinciannya adalah 
sebagai berikut: 
T0B0: Terigu 100% 
T1B1: Terigu 60% (b/b) : Pure Bonggol Pisang 
40% (b/b) 
T2B2: Terigu 70% (b/b) : Pure Bonggol Pisang 
30% (b/b) 
T3B3 : Terigu 80% (b/b)   : Pure Bonggol Pisang 
20% (b/b) 
T4B4 : Terigu 90% (b/b)   : Pure Bonggol Pisang 
10% (b/b) 
 Mie kering yang dibuat dari berbagai 
kombinasi proporsi tepung terigu dan pure 
bonggol pisang pada proses pemilihan perlakuan 
terbaik dengan menggunakan metode indeks 
efektivitas (De Garmo) secara fisik dan 
organoleptik. Dasar pemilihan perlakuan terbaik 
metode ini didasarkan pada tingkat kesukaan. 
 
Tahap Penelitian  
1. Persiapan Bahan Baku  
Persiapan bahan baku dalam 
pelaksanaan penelitian yaitu pembuatan pure 
bonggol pisang. Bonggol pisang dibersihkan dari 
kulit pelepah, kotoran yang menempel, sisa akar 
dan dicuci bersih. Bonggol lalu dipotong dalam 
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ukuran ± 10 x 20 cm, dicuci bersih, lalu dikukus 
selama 1 jam. Kemudian bonggol didinginkan 
selama 30 menit pada suhu ruang dan 
dihaluskan menggunakan mesin penggiling 
bumbu dengan menambahkan air dalam 
perbandingan 2:1 (bonggol pisang : air). 
 
 
Gambar 1. Bonggol pisang yang dikukus 
 
2. Proses Pembuatan Mie Kering (Dikerjakan 
menurut Nurakmal (2010) dengan modifikasi). 
Pure bonggol pisang kepok berupa pasta 
dicampur dengan tepung terigu sesuai dengan 
proporsi yang telah ditentukan. Formulasi mie 
kering yang digunakan yaitu bahan utama (pure 
bonggol pisang kepok dan terigu) 1 Kg 
ditambahkan bahan pembantu berupa garam 
dapur 1.5%, air secukupnya dan CMC 0.5%. 
Semua bahan dicampur dan ditambahkan air 
hingga adonan kalis, kemudian diuleni sampai 
merata dan didiamkan selama 1 menit. Bahan 
yang telah diuleni dimasukkan ke dalam alat 
pengepres mie (Roll Press) sedikit demi sedikit 
dengan empat tahap pembalikan adonan jarak 
roll 3 mm sebanyak 4 kali hingga diperoleh 
lembaran dengan ketebalan 1 mm dan 
mempunyai tekstur yang licin dan halus. 
Selanjutnya lembaran dimasukkan kedalam alat 
slitter (alat pembentuk benang mie) sehingga 
didapat untaian mie dengan ketebalan 1 mm. 
Pada untaian mie yang telah terbentuk, dilakukan 
pemisahan jarak secara manual untuk 
mempermudah pemotongan mi setelah 
pengukusan. Kemudian untaian mie dikukus 
suhu 100°C ± selama 10 menit dan didinginkan 
hingga suhu kamar antara 35 -37°C. Mie hasil 
pengukusan kemudian dikeringkan dengan 
pengering cabinet suhu 60°C selama 8 jam 
sehingga dihasilkan mie kering. 
 
 
Gambar 2. Diagram alir pembuatan mie kering 
pure bonggol pisang dan terigu 
 
3. Metode Analisis 
Mie kering yang dihasilkan diuji secara 
organoleptik (uji hedonik) oleh 90 panelis 
menggunakan 7 skala untuk mengetahui tingkat 
kesukaan terhadap mie kering yang dihasilkan 
(Soekarto, 1985). Atribut mutu yang dinilai adalah 
elastisitas, warna, kelengketan dan over all untuk 
mie yang telah direhidrasi. Mie kering terbaik 
ditentukan berdasarkan metode perankingan. 
3.1.  Parameter Analisis 
Analisis sensori mengacu pada Lawless 
dan Heymann (2010). 
 
3.2. Analisis data  
Data hasil pengujian semua parameter 
diolah secara statistik. Analisis meliputi 
analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan 
pada taraf 5% untuk faktor-faktor yang 
berpengaruh nyata terhadap parameter 
pengamatan. Kemudian data diinterpretasikan 
berdasarkan hasil uji statistik tersebut. 
 
Bahan  
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain pure bonggol pisang 
kapok dan tepung terigu protein tinggi. Bahan 
pembantu yang digunakan adalah garam dapur, 
CMC, dan air. 
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Alat 
Alat yang digunakan untuk pembuatan 
produk antara lain timbangan digital, pisau, 
panci, mesin penggiling bumbu (untuk membuat 
pure bonggol pisang), kain saring, kompor gas, 
oven, cabinet dryer, pencetak mie, wajan, 
baskom plastik, serokan, sendok, gelas ukur dan 
beaker glass. Alat-alat yang digunakan untuk 
analisis bahan baku dan produk meliputi gelas 
piala, gelas ukur, labu takar, erlenmeyer, pipet 
dan mikropipet, spatula, timbangan digital, 
soxhlet, labu kjehdahl, oven vakum dan tanur. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
Hasil analisis sensori terhadap mie 
kering berbahan baku tepung terigu dan pure 
bonggol pisang oleh 90 orang panelis dapat 
dilihat pada Tabel 4 (skala 1-7). Adapun kriteria 
mutu yang dilihat yaitu elastisitas, warna, 
kelengketan, dan over all (secara keseluruhan).  
a.  Uji Kesukaan Elastisitas atau kekenyalan  
Uji kesukaan elastisitas dilakukan untuk 
memperoleh penilaian tingkat kesukaan panelis 
terhadap parameter elastisitas produk mie yang 
dihasilkan. Berdasarkan analisis sensori 
diketahui bahwa elastisitas pada mie kering 
menunjukkan tingkat kesukaan yang berbeda 
nyata antar perlakuannya. Penilaian elastisitas 
yang paling tinggi diperoleh pada T4B4 (5.15). 
Semakin tinggi persentase pure bonggol pisang 
yang digunakan maka nilai elastisitas mie akan 
semakin kecil dan daya terimanya semakin 
rendah karena mie semakin mudah putus saat 
ditarik. Mie terigu dipengaruhi oleh protein gluten 
dalam pembentukan jaringan dengan cara 
berikatan dengan komponen yang lain untuk 
membentuk adonan visko-elastik (Hu et al., 
2007), sedangkan pada mie kering dengan 
penambahan pure bonggol pisang yang lebih 
banyak, tekstur mie dipengaruhi oleh pati dan 
serat dalam membentuk jaringan dengan 
mekanisme retrogradasi (Tam et al., 2004). Mie 
pada umumnya memiliki nilai elastisitas rata-rata 
sebesar 4.27 (Netral). 
 
b. Warna 
Secara statistik, warna yang ditunjukkan 
oleh tiap-tiap perlakuan mie berbeda nyata satu 
dengan yang lain. Kriteria warna yang paling 
disukai yaitu pada T4B4 (5.02). Mie yang 
dihasilkan pada T4B4 memiliki warna yang cerah 
dan menarik, hampir menyerupai warna mie 
pada Kontrol (5.43). Hal ini dikarenakan pure 
bonggol pisang ditambahkan dalam proporsi 
yang sedikit, yakni hanya 10%. Penggunaan pure 
bonggol pisang dalam persentase tinggi dapat 
menyebabkan warna yang dihasilkan menjadi 
lebih gelap, diduga akibat terjadinya reaksi 
browning pada pure bonggol pisang sehingga 
warnanya kurang disukai. Mie rata-rata memiliki 
nilai warna yaitu 4.10 (Netral).
.  
   
 
Gambar 1. Mie kering Kontrol (T0B0) dan penambahan pure bonggol pisang 10% (T4B4) 
 
c. Kelengketan   
Uji hedonik parameter kelengketan 
dilakukan untuk memperoleh penilaian tingkat 
kesukaan panelis terhadap kelengketan produk 
mie yang dihasilkan. Berdasarkan uji hedonik 
diketahui bahwa penilaian terhadap parameter 
kelengketan mie kering bonggol pisang dan 
terigu menunjukkan tingkat kesukaan yang 
berbeda nyata antar perlakuannya. Penilaian 
tingkat kelengketan yang paling tinggi diperoleh 
pada perlakuan T4B4 (4,96), dengan skor yang 
sangat mendekati penilaian kelengketan pada 
Kontrol (4.70). Semakin tinggi persentase pure 
bonggol pisang yang digunakan, maka daya 
terima nilai kelengketannya semakin kecil karena 
mie semakin lengket sehingga susah untuk 
dipisahkan antara satu helai mie dengan helai 
mie lainnya. Produk mie rata-rata memiliki nilai 
kelengketan sebesar 4.10 (Netral).
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d. Uji secara Keseluruhan (Overall)
 
Parameter uji secara keseluruhan (overall) 
digunakan dalam uji hedonik untuk mengukur 
tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan 
atribut yang ada pada produk. Hal ini dilakukan 
karena hasil pengujian terhadap atribut tertentu 
saja menunjukkan nilai yang berbeda-beda. Uji 
hedonik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap atribut keseluruhan dari mie 
kering bonggol pisang dan terigu berbeda nyata 
antar perlakuannya. Penilaian overall pada T3B3 
(4.87) dan T4B4 (5.11) menunjukkan skor yang 
sangat mendekati penilaian overall pada Kontrol/ 
100% terigu (4.90). Hal ini menunjukkan bahwa 
secara overall mie kering T3B3 dan T4B4 
memiliki daya terima yang hampir sama dengan 
mie kering terigu/ Kontrol setelah diuji secara 
hedonik oleh panelis. 
  
 
Tabel 4. Nilai sensori produk mie berbahan baku tepung terigu dan pure bonggol pisang 
Perlakuan Elastisitas Warna Kelengketan Over all 
T0B0 4.500b 5.433d 4.700bc 4.900c 
T1B1 3.311a 3.156a 3.711a 3.867a 
T2B2 4.133b 3.889b 4.255b 4.367b 
T3B3 4.489b 4.356c 4.478b 4.878c 
T4B4 5.156c 5.022d 4.967c 5.111c 
Keterangan:   
1= Sangat tidak suka 
2= Tidak suka 
3= Agak tidak suka 
4= Netral 
5= Agak suka 
6= Suka 
7= Sangat suka 
 
KESIMPULAN 
Analisis sensori mie kering bonggol 
pisang dan terigu menunjukkan nilai kesukaan 
yang berbeda nyata antar perlakuan untuk setiap 
kriteria yang diamati (elastisitas, warna, 
kelengketan, dan overall). Di antara seluruh 
perlakuan, T4B4 (terigu 90% : pure bonggol 
pisang 10%) menunjukkan nilai kesukaan yang 
paling tinggi untuk kriteria elastisitas (5.15), 
warna (5.02), kelengketan (4,96) dan overall 
(5.11). Setiap skor yang diperoleh pada T4B4 
menunjukkan skor yang sangat mendekati 
Kontrol/ T0B0 (100% terigu). Proporsi 
penggunaan pure bonggol pisang yang hanya 
10% menjadikan mie kering T4B4 memiliki 
karakteristik yang hampir serupa dengan mie 
kering dari 100% terigu sehingga diterima 
dengan baik oleh panelis. Dengan demikian 
dapat disimpulkan bahwa T4B4 memiliki kriteria 
organoleptik yang terbaik diantara perlakuan 
yang lain. 
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